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Abstract 



According to the invention, a coffee drink is prepared from coffee powder by brewing and extraction of the 
flavouring substances from the powder using hot water or another suitable extraction medium in a brewing 
chamber (21) embodied between two sliding pistons. The hot water or brewing water is supplied through the 
one piston (3) and through the other piston (5) the brewing water containing the extract is evacuated. For 
optimal coffee preparation at least two outlet channels (41) are provided for in the other piston (5) and one of 
these outlet channels is preferably configured such that it can be closed off. 
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@ Kaffeemaschine. 



@ Die Herstellung eines Kaffeegetrankes aus Kaffeepul- 
ver durch Briihen und Extrahieren der Aromastoffe 
aus dem Pulver mittels Heisswasser Oder eines anderen 
geeigneten Extraktionsmittels erfolgt in elnem zwischen 
zwei verschieblichen Kolben ausgebildeten Bruhraum (21). 
Durch den einen Kolben (3) hindurch wird das Heisswas- 
ser bzw. Extraktionsmittel zugefuhrt und durch den ande- 
ren Kolben (5) das Briihwasser zusammen rnit dem Ex- 
trakt abgefuhrt. Zu einer optimalen Kaffee-Erzeugung sind 
im anderen Kolben (5) mindestens zwei Ausgangskanale 
(41) vorgesehen, wobei der eine Ausgangskanal vorzugs- 
weise verschliessbar ausgebildet ist. 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betriffl eine Vorrich- 
tung zum Herstellen eines Kaffeegetrankes aus Kaf- 
feepulver gemass dem Oberbegriff nach Anspruch 5 
1 und ein Verfahren zum Herstellen eines Kaffeege- 
trankes nach Anspruch 10 mit einer entsprechen- 
den Vorrichtung. 

Ein wichtiger Vorteil von automatischen Kaffee- 
maschinen liegt darin, dass einfach und ohne Auf- 10 
sicht eine Oder mehrere Tassen Kaffee und gege- 
benenfalls auf Wunsch mit unterschiedlicher Quali- 
tat zubereitet werden konnen. Allerdings wird das in 
Kaffeemaschinen verwendete Kaffeepulver in der 
Regel ungenugend genutzt bzw. werden zum Erhal- 15 
ten eines guten Aromas an sich zu grosse Mengen 
Pulver verwendet bzw. bendtigt. 

In der CH 641 030 wird deshalb vorgeschlagen, 
dass bei einer Kaffeemaschine, aufweisend zwei 
Kolben, der eine der beiden Kolben wahrend dem 20 
Bruhen des Kaffeepulvers verschieblich ist, um ein 
Aufquellen des Kaffeepulvers zwischen den beiden 
Kolben zu ermdglichen. Wohl kann mit der vorge- 
schlagenen Ldsung die benotigte Kaffeepulvermen- 
ge fur die Zubereitung eines Kaffees reduziert wer- 25 
den, und es kdnnen auch feiner gemahlene Pulver- 
qualitaten verwendet werden. 

Dem aber immer gr6sser werdenden Bedurfnis, 
grdssere Mengen Kaffee, d.h. innerhalb kurzester 
Zeit moglichst viele Tassen, gegebenenfalls mit un- 30 
terschiediicher Qualitat, zuzubereiten, kann auch 
die in der CH 641 030 beschriebene Ldsung nicht 
vollstandig genugen. 

Es ist daher eine Aufgabe der vorliegenden Erfin- 
dung, eine Vorrichtung bzw. ein Verfahren zur Zu- 35 
bereitung eines oder mehrerer Kaffees vorzuschla- 
gen, welche bzw. welches eine schnellere Zuberei- 
tung erm6glicht und gleichzeitig gegenuber bekann- 
ten Vorrichtungen bzw. Kaffeeautomaten eine Ver- 
einfachung darstellt. 40 

Erfindungsgemass wird die gestellte Aufgabe mit- 
tels einer Vorrichtung gemass dem Wortlaut nach 
Anspruch 1 gelost. Vorgeschlagen wird, dass an ei- 
ner Vorrichtung zum Herstellen eines Kaffeegetran- 
kes aus Kaffeepulver durch Bruhen und Extrahieren 45 
der Aromastoffe aus dem Pulver mittels Heisswas- 
ser oder einem anderen geeigneten Extrakt ion smit- 
tel das Bruhen des Kaffees in einem Bruhraum er- 
folgt, welcher zwischen zwei verschieblichen Kolben 
ausgebildet ist. Dabei wird durch den einen Kolben 50 
hindurch das Extraktionsmittel, wie das Bruhwasser, 
zugefuhrt und durch den anderen Kolben das Bruh- 
wasser zusammen mit dem Extrakt abgefuhrt, wo- 
bei nun erfindungsgemass im anderen Kolben min- 
destens zwei Ausgangskanale vorgesehen sind 55 
zum Abfuhren des Extrakt enthaltenden Extraktions- 
mittels bzw. Heisswassers aus dem Bruhraum. 

Bevorzugte Ausfuhrungsvarianten sind in den ab- 
hangigen Anspriichen 2 und folgende charakteri- 
siert, wobei weitere bevorzugte AusfOhrungsvarian- 60 
ten auch unter Bezug auf die Figuren naher be- 
schrieben sind. 

Gemass einer Ausfuhrungsvariante der Erfindung 
wird vorgeschlagen, dass der Betrieb bzw. die 
Steuerung der beiden verschieblichen Kolben hy- 65 



draulisch mittels eines einzigen druckerzeugenden 
Organs erfolgt, welches Organ gleichzeitig fur den 
Druck des Extraktionsmittels bzw. Heisswassers 
verantwortlich ist, welches durch den einen Kolben 
in den Bruhraum eingegeben wird, zum Extrahieren 
der Aromastoffe aus dem Kaffeepulver. Weitere be- 
vorzugte Ausfuhrungsvarianten der Vorrichtung sind 
in den abhangigen Anspruchen charakterisiert. 

Als Ausgangsbasis fur die vorliegende Erfindung 
dient die eingangs erwahnte CH 641 030, in wel- 
chem Schweizer Patent wiederum zwei verschiebli- 
che Kolben vorgesehen sind, zwischen welchen der 
Bruhraum fur das Anordnen und Extrahieren des 
Kaffeepulvers vorgesehen ist. Analog der CH 
641 030 ist es nun auch ein Anliegen der vorliegen- 
den Erfindung, dass das Kaffeepulver beim oder 
nach Uberbruhen mit dem Heisswasser aufquellen 
kann, um eine bessere Extraktion zu ermoglichen. 1 
Nach ausreichendem Aufquellen des Kaffeepulvers 
wird hernach mit dem anderen Kolben das Kaffee- 
pulver zusammengepresst und das den Extrakt 
bzw. die Aromastoffe enthaltende Extraktionsmittel, 
wie Heisswasser, abgepresst. Analog der CH 641 
030 wird auch in der vorliegenden Erfindung das 
die Aromastoffe enthaltende Extraktionsmittel durch 
den anderen Kolben hindurch abgeleitet, wobei nun 
aber im Unterschied zum erwahnten Schweizer Pa- 
tent diese Ableitung durch mindestens zwei Abfluss- 
kanale erfolgt. Mit anderen Worten sind in der front- 
seitigen Oberflache des anderen bzw. unteren Kol- 
bens mindestens zwei Offnungen angeordnet, wel- 
che sich durch den gesamten anderen bzw. unteren 
Kolben hindurch erstrecken. Auch wenn in der CH 
641 030 in der frontseitigen Oberflache des ande- 
ren Kolbens mehrere Auslassoffnungen vorgesehen 
sind, so munden diese doch letztendlich in ein und 
denselben Kanal, welcher sich durch den anderen 
Kolben hindurch erstreckt. Der grosse Vorteil des 
Sich-Erstreckens mindestens zweier Auslasskanale 
durch den anderen Kolben hindurch tiegt einerseits 
darin, dass gleichzeitig mehr Aromastoffe enthalten- 
des Extraktionsmittel aus dem Bruhraum abfliessen 
kann und andererseits durch die Verschliessbarkeit 
mindestens eines der mehreren Abflusskanale der 
Bruhvorgang, das Extrahieren und auch das Ab- 
fliessen bzw. Erzeugen des oder mehrerer Kaffees 
gesteuert werden kann. 

Ein weiterer Unterschied der vorliegenden Erfin- 
dung in bezug auf die CH 641 030 liegt darin, dass 
die Steuerung der zwei Kolben mittels ein und dem- 
selben Druckorgan erfolgt, wahrenddem in der CH 
641 030 beide Kolben getrennt mittels Slhydraulik 
betrieben werden. Vorzugsweise erfolgt der Betrieb 
bzw. die Steuerung der beiden Kolben in der vorlie- 
genden Erfindung mittels einer wasserhydraulischen 
Pumpe, welche in einer bevorzugten Ausfuhrungs- 
variante gleichzeitig dazu verwendet werden kann, 
um den Druck fur das Einbringen des Extraktions- 
mittels in den Bruhraum zu erzeugen. Mit anderen 
Worten kann gemass einer bevorzugten Ausfuh- 
rungsvariante auf das Anordnen mehrerer 
druckerzeugender Mittel verzichtet werden, indem 
mittels einer einzigen Pumpe der gesamte Mecha- 
nismus und das Erzeugen des oder der Kaffees ge- 
steuert bzw. betrieben werden kann. 
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lm weiteren wird ein Verfahren zum Herstellen 
von Kaffee gemass dem Wortlaut nach Anspruch 
10 vorgeschlagen. Wiederum dient als Ausgangsba- 
sis die CH 641 030, wobei nun im Unterschied 
dazu das Ableiten des Kaffees aus dem Bruhraum 
durch mindestens zwei AusgangskanSle durch den 
anderen Kolben hindurch erfolgt, worauf das die 
Aromastoffe enlhaltende Extraktionsmittel vor der 
Ausgabe in eine Oder mehrere Tassen zunachst zu- 
sammengefuhrt und vermischt wird, urn eine weit- 
gehendst gleichbleibende Qualitat in beiden Aus- 
gangskanalen zu gewahrleisten. 

Weiter wird ein Verfahren vorgeschlagen, ge- 
mass welchem mittels ein und demselben 
druckerzeugenden Organ, wie eine wasserhydrauli- 
sche Pumpe, das Extraktionsmittel, wie das Heiss- 
wasser, in den Bruhraum eingepresst bzw. einge- 
trieben wird und dasselbe druckerzeugende Organ 
ebenfalis fur das Betreiben bzw. verschiebiiche Be- 
wegen des anderen Zylinders verantwortlich ist. Ge- 
mass dem Verfahren ist nun vorgesehen, dass zu- 
nachst infolge des im Bruhraum durch das Einpres- 
sen des Extraktionsmittels aufgebauten Druckes der 
andere Kolben in Bruhraunvvergrdssernder Rich- 
tung verschoben wird, worauf durch mindestens 
partielles Ausfliessen des Extraktionsmittels durch 
die mindestens zwei Kandle durch den anderen 
Kolben hindurch und somit einem resultierenden 
Druckabbau im Bruhraum der andere Kolben wieder 
in Bruhraum-verkleinemde Richtung gepresst wird. 
Durch diesen Vorgang wird zunachst erm6glicht, 
dass das Pulver aufquillt und anschliessend, dass 
das Kaffeepulver im Bruhraum vollstandig ausge- 
presst wird bzw. das Extraktionsmittel weitgehendst 
vollstandig ausgepresst wird. 

Weitere bevorzugte Ausfuhrungsvarianten der 
beiden erwShnten Verfahren sind wiederum in den 
abhangigen Anspruchen charakterisiert. 

Die Erfindung wird nun beispielsweise und unter 
Bezug auf die beigefugten Figuren naher erlautert. 

Dabei zeigen: 

Fig. 1 im Schnitt schematisch eine erfindungsge- 
masse Vorrichtung zum Herstellen von Kaffee, 

Fig. 2 im Schnitt den unteren Kolben, aufweisend 
die zwei Ausgangs- bzw. AuslaufskanSle, 

Fig. 3 im Schnitt eine Ausgangsoffnung aus dem 
Bruhraum, kommunizierend in einen der beiden 
Ausgangskanale, und 

Fig. 4 einen schematischen Ablauf der Vorrich- 
tung zum Herstellen von Kaffee fur die Beschrei- 
bung des Funktionsablaufes. 

In Fig. 1 ist im Schnitt und schematisch derjenige 
Teil einer Kaffeemaschine dargestellt, in welchem 
das Extrahieren der Aromastoffe aus dem Kaffee- 
t pulver zum Erzeugen von einem oder mehreren 

Kaffees erfolgt. An einem ersten oberen Kolben 3 
ist frontseitig eine Pressplatte bzw. ein Bruhsieb 4 
vorgesehen, zum Anpressen des Kaffeepulvers in 
einer darunter angeordneten Bruhkammer 21. Fur 
das Zufuhren des Heisswassers ist eine Zufuhrlei- 
tung 6 vorgesehen, wobei fur die Steuerung der zu- 
zufuhrenden Menge ein Ventil 8 vorgesehen ist. 

Der obere Kolben 3 ist uber eine Kolbenstange 



10, eine Halterung 11 mit einer weiteren Kolben- 
stange 13 verbunden, welche ruckseitig eine Kol- 
benscheibe 15 aufweist, welche in einem Druckzy- 
Under 14 verschieblich gelagert ist. Fur das Betrei- 
5 ben bzw. Steuem des oberen Kolbens 13 sind 
Einlassoffnungen 16 und 18 im Druckzylinder 14 
angeordnet, um die Kolbenscheibe 15 ruckwarts- 
oder vorwartszutreiben. 

Gegenuberliegend zum einen bzw. oberen Kol- 

10 ben 3 ist der andere Oder untere Kolben 5 angeord- 
net, aufweisend eine frontseitige Anpressplatte oder 
Siebptatte 7, wiederum vorgesehen, um das Kaffee- 
pulver im Bruhraum 21 gegen die andere Anpress- 
platte 4 des einen Kolbens hin zusammenzupres- 

15 sen. Der andere Kolben 5 weist ruckw§rtig eine 
Kolbenstange 23 auf, an deren Ende eine weitere 
Kolbenscheibe 27 angeordnet ist, die in einem wei- 
teren Druckzylinder 25 verschieblich gefuhrt ist. 
Wiederum mittels Einlassoffnungen 29 und 31 kann 

20 die Steuerung bzw. das Verschieben der Kolben- 
scheibe 27 erfolgen. Insbesondere der ruckwartige 
Einlass 31 weist ein Einlassventil 33 auf, um das 
Vorwartstreiben des anderen Kolbens 5 zu steuem 
bzw. zu regeln. 

25 Das Ausfliessen des die Aromastoffe enthalten- 
den Heisswassers aus dem Bruhraum 21 erfolgt 
durch die beiden Offnungen 41 unter der Anpress- 
platte bzw. dem Bruhsieb 7, welche mit den beiden 
Auslass- bzw. Ausgangskanalen 43 und 45 kommu- 

30 nizieren, wobei mindestens einer der beiden Aus- 
lasskanale 43 in einem weiteren Ventil 47 ver- 
schliessbar ist. Die beiden Auslasskanale werden 
schlussendlich zusammengefuhrt, und die gemein- 
same Abflussleitung 49 wird vorzugsweise In zwei 

35 Ausgabeoffnungen 51 und 53 aufgeteilt, damit bei- 
spielsweise gleichzeitig zwei Tassen mit Kaffee ge- 
fullt werden kdnnen. 

Der Betrieb der in Fig. 1 dargestellten Vorrich- 
tung erfolgt, indem zunSchst das rone Kaffeepulver 

40 bei mindestens angehobener Steliung des einen 
Kolbens 3 und bei mindestens auf der gestrichelt 
dargestellten Position 73 abgesenkten anderen Kol- 
bens eingegeben wird. Selbstverstandlich ist es 
auch m6glich, den anderen oder unteren Kolben in 

45 der in Fig. 1 ausgezogen dargestellten Steliung 
beim Fullen des Pulvers anzuordnen. Anschlies- 
send wird durch Einfuhren von Wasserdruck durch 
die Einlassoffnung 16 die Kolbenscheibe 15 nach 
unten gedruckt und gleichzeitig der obere Kolben 3 

50 nach unten getrieben, um den Bruhraum 21 zu ver- 
schliessen. Anschliessend wird durch die Leitung 6 
und das Ventil 8 unter Druck Heisswasser uber die 
Durchgangsleitung 52 in den Bruhraum eingetrieben 
bzw. das Kaffeepulver mit dem Heisswasser uber- 

55 gossen. Durch den Druckaufbau im Bruhraum 21 
wird nun der andere Kolben gegebenenfalls nach 
unten getrieben, falls er sich beispielsweise in der 
Ausgangsposition 73 befindet, welche gestrichelt 
dargestellt ist. Das Nach-unten-Pressen des ande- 

60 ren Kolbens 5 erfolgt deshalb, da der Druck im 
Bruhraum 21 grdsser ist als der Druck im Druckzy- 
linder 25 ruckseitig der Kolbenscheibe 27. Ein 
Nach-unten-Treiben des anderen Kolbens 5 erfolgt 
selbst dann, wenn der Druck im Bruhraum 21 und 

65 der Druck ruckseitig zur Kolbenscheibe 27 gleich 
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ist, da der Querschnitt.frontseitig am Kolben 5 gr6s- 
ser ist als der Querschnitt ruckseitig der Kolben- 
scheibe 27. Da bekanntlich Kraft = Druck x Quer- 
schnitt 1st, wird somit der andere Kolben 5 in BrQh- 
raum-vergr6ssemder Richtung getrieben, wodurch 
ein Aufquellen des Kaffeepulvers ermoglicht wird 
und die Bruhkammer unabhangig vom erhdhten 
Druck offnet, um bei gr6sseren Kaffeepulvermengen 
in ungepresstem Zustand zu enorrn schnellen 
Durchlaufzeiten zu kommen, durch Offnung des 
Ventils 47. Nun zeigt sich aber bereits ein gewichti- 
ger Vorteil der vorliegenden Erfindung, wenn fur 
das Einbringen des Heisswassers und das Betrei- 
ben bzw. Steuem des anderen Kolbens ein und 
dasselbe Druckorgan, wie beispielsweise eine was- 
serhydraulische Pumpe, verwendet wird. Da der 
Bruhraum 21 selbst dann vergrSssert wird, wenn im 
Bruhraum und ruckseitig zur Kolbenscheibe 27 der- 
selbe Druck herrscht, kann somit ein und dasselbe 
Druckorgan verwendet werden, wie. oben beschrie- 
ben. Somit entfallt die Notwendigkeit der separaten 
Steuerung des anderen Kolbens 5. 

Da jedoch das Heisswasser, enthaltend die extra- 
hierten Aromastoffe, durch mindestens eine der bei- 
den Ausgangsoffnungen 41 abfliesst, reduziert sich 
langsam der Druck im Bruhraum 21. Damit erfolgt 
eine Umkehr in der Bewegung des anderen Kol- 
bens 5, und nach einer gewissen Zeit wird dieser 
infolge Oberdrucks durch Schliessung des Ventils 8 
ruckseitig an der Kolbenscheibe 27 wiederum in 
Bruhraum-verkleinemder Richtung getrieben. Da- 
durch wird das Kaffeepulver zusammengepresst 
und das die Aromastoffe enthaltende Heisswasser 
weitgehendst vollstandig ausgepresst. 

Nach erfolgter Pressung des Pulverkuchens ist 
an sich der Vorgang zur Herstellung des Kaffees 
abgeschlossen, und der obere Kolben 3 wird wieder 
nach oben abgehoben, um den Bruhraum freizuge- 
ben. Der ausgepresste Pulverkuchen wird durch 
den unteren Kolben 5 im Bruhraum 21 nach oben 
getrieben und durch einen Kaffeetransportschieber 
18 wegtransportiert Nun kann eine weitere Menge 
Kaffeepulver in den Bruhraum eingegeben werden. 

Es ist nun einleuchtend, dass durch das Anord- 
nen von zwei Ausgangsoffnungen und zweier mit 
den Offnungen kommunizie render Auslasskanale 43 
und 45 ein schnelieres Abfliessen des Heisswas- 
sers erm6glicht wird. Auch die Gefahr des Verstop- 
fens wird reduziert, da die Wahrscheinlichkeit, dass 
zwei Offnungen verstopft werden, wesentlich gerin- 
ger ist als beim Anordnen lediglich einer einzigen 
Offnung. 

Je nach gewunschter Kaffeequalitat, wie «norma- 
ler Kaffee», « M il chkaffe equal itat», «Espresso», 
"doppelter Espresso**, etc. kann die beschriebene 
Vorrichtung unterschiedlich betrieben werden. Ins- 
besondere ist es auch mdgiich, beispielsweise den 
einen Kanal 43 mittels eines verschliessbaren Ven- 
tils 47 mindestens zu Beginn des Bruh- und Extrak- 
tionsvorganges zu schliessen, damit nicht noch re- 
lativ unbeladenes Heisswasser aus dem Bruhraum 
21 abfliessen kann. Nachfolgend sollen einige Bei- 
spiele zeigen, wie die dargestellte Vorrichtung be- 
trieben werden kann: 



1. 

- Der Kolben 5 befindet sich im angehobenen 
Zustand, gestrichelt dargestellt, bei Referenzzahl 
73. 

5 - Das Kaffeepulver wird in den Bruhraum 21 ein- 
gefullt. 

- Der obere Kolben wird nach unten gepresst 
und fest positioniert. 

- Durch den Einlasskanal 52 wird Heisswasser in 
10 den Bruhraum 21 eingetrieben und durch den 

Druckaufbau der andere Kolben 5 nach unten ge- 
presst. 

-Durch das allmahliche Abfliessen des Heisswas- 
sers durch die beiden Kanale 43 und 45 erfolgt ein 

15 Druckabbau im Bruhraum 21, und der andere Kol- 
ben wird wieder allmahlich nach oben getrieben. 
Dadurch wird das Kaffeepulver vollstandig zusam- 
mengepresst und das die Aromastoffe enthaltende 
Heisswasser weitgehendst vollstandig ausgepresst. 

20 - Durch die beiden Auslassoffnungen 51 und 53 
erfolgt die Ausgabe des Kaffees. 

- Nach Abschluss des Vorganges wird der obere 
Kolben 3 wieder angehoben und der untere andere 
Kolben 5 in die gestrichelt dargestellte Position 71 

25 angehoben, damit der extrahierte und ausgepresste 
Kaffeekuchen mittels des Schiebers 18 entfemt 
werden kann. 
2. 

- Insbesondere bei grdsseren Mengen Kaffeepul- 
30 ver, beispielsweise zum Erzeugen gr6sserer Men- 
gen Kaffee, erfolgt die Eingabe des Kaffeepulvers 
in den Bruhraum 21 bei abgesenktem anderem Kol- 
ben 5. 

- Schliessen des Bruhraumes durch Absenken 
35 und Positionieren des oberen Kolbens 3^ 

- Eingabe des Heisswassers und Ubergiessen 
des lose auf dem unteren Kolben angeordneten 
Kaffeepulvers. Infolge der niedrigen Druckverhaltnis- 
se im Bruhraum 21 erfolgt zunachst praktisch fast 

40 kein Auslaufen des die Aromastoffe enthaltenden 
Heisswassers durch die beiden Ausgange 41. Nun 
wird jedoch der andere Kolben 5 nach oben getrie- 
ben, wodurch infolge Druckaufbau und Zusammen- 
pressen des Kaffeepulvers das Heisswasser ausge- 

45 presst wird, worauf wiederum die Kaffeeausgabe 
durch die beiden Offnungen 51 und 53 erfolgt. 
3. 

- Analoger Verfahrensverlauf wie unter 1., das 
Absenken des unteren Kolbens ist jedoch auf die 

50 gestrichelt dargestellte Position 75 beschrankt. Dies 
kann beispielsweise mittels einer mechanischen 
Blockierung bewerkstelligt werden. Diese Verfah- 
rensweise ist vor allem dann sinnvoll, wenn relativ 
rasch kleinere Mengen Kaffeepulver zu extrahieren 

55 sind, d.h. relativ rasch ein «kleiner Kaffee» zu er- 
zeugen ist. 

Die Verschliessbarkeit einer der beiden Auslass- 
kanale 43 und 45 im Ventil 47 ermoglicht weitere 

60 Betriebsvarianten. So ist es beispielsweise mSglich, 
zu Beginn des Bruh- und Extraktionsvorganges, das 
Ventil 47 geschlossen zu halten, wodurch nur 
Heisswasser durch die eine der beiden Sffnungen 
41 entweichen kann. Damit ist zumindest zu Beginn 

65 eine bessere Extraktion gewahrleistet, und weniger 
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noch praktisch unbeladenes Heisswasser veriasst 
den Bruhraum 21. Nach einer gewissen Zeit, wie 
beispielsweise nach 2-5 Sekunden, wird das Ventil 
47 geoffnet und das Ausfliessen des Heisswassers 
aus dem Bruhraum 21 beschleunigt. Speziell bei 
der Herstellung von sogenannten Espresso- Kaffees, 
wo nur relativ kleine Mengen Wasser fur die Extrak- 
tion der Aromastoffe verantwortlich sind, ist es 
wichtig, dass nicht bereits zu Beginn mdglichst 
rasch das Heisswasser relativ unbeladen den Bruh- 
raum wie der veriasst. Andererseits ist es speziell 
bei der Herstellung von grosseren Mengen Kaffee 
bzw. bei der Verwendung gr6sserer Mengen Kaf- 
feepulver nicht so entscheidend, ob das Ventil 47 
zu Beginn noch verschlossen bleibt oder bereits 
von Anfang an geSffnet ist. Bei der Verwendung 
grdsserer Mengen Pulvers und Heisswassers ist 
eher sichergestellt, dass die Aromastoffe auch um- 
fassend und effizient extrahiert werden, insbesonde- 
re da ja schfussendlich das Pulver zusammenge- 
presst und das Restwasser ausgetrieben wird. 

Allerdings ist es selbstverstandlich mdglich, bei 
alien drei oben beispielsweise erwahnten Betriebs- 
arten das Ventil 47 bereits von allem Anfang an of- 
ten zu halten, oder aber erst nach einer gewissen 
Zeit, wie beispielsweise 2-5 Sekunden, zu offnen. 

Bleibt noch zu erwahnen, dass selbstverstandlich 
auch der Druckzylinder 14 bzw. der Bewegungsab- 
lauf des oberen Kolbens 3 mit demselben Druckor- 
gan erfolgen kann, welches fur das Eingeben des 
Heisswassers und fiir das Betreiben des unteren 
Kolbens verwendet wird. Im Unterschied zum unte- 
ren Kolben 5 wird der obere Kolben 3 im abge- 
senkten Zustand fest positioniert, so dass dessen 
Position wahrend des Bruh- und Extraktionsvorgan- 
ges nicht verandert wird. Diese Arretierung aber 
kann selbstverstandlich mechanisch erfolgen, so 
dass es keine Rolle spielt, welche Druckverhaltnis- 
se im Bruhraum 21 vorhanden sind. 

Zusammenfassend ergibt slch folgender Funkti- 
onsablauf der erfindungsgemassen neuen Kaffee- 
maschine: 

1 . Produktetaste drucken. 

2. Wasserpumpe wird eingeschaltet (ca. auf 10 
bar Druck erhoht). 

3. Kaffeemuhle schaltet ein und mahlt die ge- 
wOnschte Menge Kaffee. 

4. Kaffeetransportschieber 18 wird uber die Bruh- 
kammer 21 geschoben, und der ausgepresste Kaf- 
feekuchen des vorangehenden Funktionsablaufes 
wird in einen Abfallbehalter befdrdert. 

5. Der untere Kolben 5 wird nach unten gedruckt, 
die Bruhkammer 21 ist offen, und das neue Kaffee- 
pulver falit in die Bruhkammer. 

6. Der Transportschieber 18 geht in Ausgangs- 
-* stellung zuruck. 

7. Der obere Kolben 3 wird in die BrOhkammer 
eingefuhrt und verschliesst dieselbe hermetisch. 

8. Erste Variante: Der untere Kolben 5 wird nach 
oben geschoben und presst den Kaffeekuchen zu- 
sammen, kann aber auch geoffnet bleiben, insbe- 
sondere bei grdsseren Kaffeemengen, wodurch das 
Kaffeepulver lose gebruht wird und somit ein 
schnellerer Durchlauf ermoglicht wird. 



Zweite Variante: Der Kaffee wird in angepress- 
tem Zustand gebruht, und durch den in der Bruh- 
kammer 21 entstehenden erhohten Druck wird der 
Kolben 5 nach unten gepresst, wodurch der Kaffee 
5 wiederum . in weitgehendst losem Zustand gebruht 
wird (der -Kaffee kann schon aufquellen). 

9. Das Bruhventil 8 wird, wenn die eingestellte 
Wasser/Kaffee-Menge erreicht ist, geschlossen. Da- 
durch wird der Druck in der Bruhkammer 21 abge- 

10 baut, und der Kolben 5 wird nach oben getrieben, 
um das Pulver auszupressen. 

10. Der obere Kolben 3 fahrt nach oben in Aus- 
gangsstellung zuruck, und somit kann der nachste 
Ablauf gestartet werden. 

15 

Der Vorteil der erfindungsgemSss beschriebenen 
Vorrichtung liegt nun einerseits darin, dass mit fei- 
nerem Kaffeepulver bei gleichzeitig grdsserer Aus- 
beute gearbeitet werden kann, und zudem fur das 

20 Erzeugen eines gleichkonzentrierten Kaffee-Extrak- 
tes weniger Pulver verwendet werden kann. 

Im weiteren kann gegebenenfalls die Geschwin- 
digkeit fur das Herstellen von Kaffee massiv gestei- 
gert werden, d.h. gegenuber heute bekannten Kaf- 

25 fee-Automaten kann die Herstellgeschwindigkeit fur 
Kaffee mehr als verdoppelt werden. 

Schtussendlich ist auf die extreme Bedienungs- 
und Wartungsfreundltchkeit der voriiegenden erfin- 
dungsgemassen Vorrichtung hinzuweisen, indem 

30 der Betrieb des gesamten Kaffee-Automaten mit nur 
einer Pumpe erfolgen kann und es sich bei dieser 
Pumpe um eine wasserhydraulische Pumpe handeln 
kann. Somit entfallt die Notwendigkeit der wartungs- 
unfreundlichen Olhydraulik oder Schrittmotoren. 

35 In Fig. 2 ist der untere Kolben 5 in nichtmontier- 
tem Zustand dargestellt, wobei nun deutlich die bei- 
den Auslaufkanale 43 und 45 erkennbar sind, wel- 
che uber Offnungen 41 mit dem frontseitigen Raum 
des Kolbens 5 komrnunizieren. 

40 In Fig. 3 ist die eine Offnung 41 aus Fig. 1 de- 
tailliert und in Vergrdsserung dargestellt, wobei nun 
deutlich erkennbar ist, dass die kommunizierende 
Offnung 41 einen wesentlich geringeren Querschnitt 
aufweist als der darunterliegende Raum 44, welcher 

45 mit dem Auslaufkanai 45 kommuniziert. Vorzugs- 
weise erfolgt die Herstellung der Verbindung zwi- 
schen dem Kanal 45 und dem daruberliegenden 
Raum durch das Einfugen elnes hulsenartigen Ein- 
satzes 42, wie in Fig. 3 dargestellt. Wichtig ist ja, 

50 dass die Offnung 41 relativ klein ist, damit nicht be- 
reits zu Beginn des Bruh- und Extraktionsvorganges 
bei noch relativ geringem Druck bereits Heisswas- 
ser aus dem Bruhraum 21 ausiauft. Erst bei erhdh- 
tem Druck soli das mit Aromastoffen beladene 
55 Heisswasser durch die kleine Offnung 41 ausgetrie- 
ben werden. 

Fig. 4 schlussendlich zeigt schematisch den An- 
trieb der verschiedenen Funktionselemente, welcher 
durch eine einzige hydraulische Wasserpumpe 61 

60 erfolgt. Durch diese Wasserpumpe 61 wird einer- 
seits ein Boiler 63 gespiesen, aus welchem das 
Bruhwasser uber ein Bruhventil 8 uber den oberen 
Bruhzylinder 3 in den Bruhraum eingegeben wird. 
Zur Entluftung ist ein Entluftungsventil 65 vorgese- 

65 hen. 
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Wetter erfolgt der Antrieb der beiden Antriebszy- 
linder 14 und 25 wiederum mitlels der hydrauii- 
schen Wasserpumpe 61, wobei vorzugsweise ein 
Ventilblock mit Magnetventilen 67 vorgeschaltet ist, 
mittels welchen der Antrieb der Zylinder gesteuert 
wird. Ebenfalls durch diese Magnetventile wird der 
Kaffeetransporteur 18 gesteuert. 

Mittels einer nicht dargestellten, programmterba- 
ren, elektronischen Steuerung kannen die verschie- 
denen Funktionselemente, wie insbesondere auch 
die Magnetventile 67, gesteuert werden, wobei bei- 
spielsweise verschiedenen Druckknopfen unter- 
schiedliche Programmablaufe zugeordnet werden 
kfinnen. Bevorzugte Programmablaufe sind vorab 
beispielsweise unter Bezug auf Fig. 1 naher erlau- 
tert worden. 

Sowohl bei den Darstellungen in den Fig. 1 bis 4 
wie auch bei den Betriebsbeschreibungen handelt 
es sich selbstverstandlich nur urn Beispiele, welche 
auf x-beliebige Art und Weise abgeandert, erganzt 
oder modifiziert werden konnen. Somit wird insbe- 
sondere auf Konstruktionsmerkmale sowie auf Ma- 
terialwahl nicht weiter hingewiesen, da diese grund- 
satzlich fur die erfinderische Idee nicht massgebend 
sind. Ob nun Teile der erfindungsgemassen Vor- 
richtung aus rostfreiem Stahl, anderen metallischen 
Werkstoffen Oder gar aus hochwertigen Kunststof- 
fen gefertigt sind, ist schlussendlich eine Frage der 
Anforderung bzw. Gute der zu erzeugenden Kaffee- 
maschine. Auch die Wahl der Steuerung ist an sich 
unerheblich, da heute fur derartige Betriebsablaufe 
eine Vielzahl von elektronischen Steuerungen zur 
Verfugung steht. Ob nun der Betrieb einer derarti- 
gen Kaffeemaschine mit einer erfindungsgemassen 
Vorrichtung mittels durch Druck betatigbaren Orga- 
nen erfolgt, mittels Lochkarten oder anderen geeig- 
neten betatigbaren Organen, ist an sich unerheb- 
lich. Auch ist es selbstverstandlich maglich, die 
elektronische Steuerung derart auszugestalten, 
dass ein erfindungsgem&ss ausgerusteter Kaffeeau- 
tomat programmiert werden kann, so dass gewisse 
Betriebsablaufe gespeichert bzw. automatisiert sind. 

Erfindungswesentlich ist, dass in einem mittels 
zweier Kolben betriebenen Kaffeeautomaten einer 
der beiden Kolben wahrend des Bruhens bzw. Ex- 
trahierens verschieblich steuerbar ist und dass der 
Ausfluss aus dem Bruhraum durch mindestens zwei 
Auslauf- bzw. Ausgangskanale erfolgen kann. 

Gemass einer weiteren Ausfuhrungsvariante ist 
es wesentlich, dass in einer Kaffeemaschine, auf- 
weisend zwei Kolben, die beiden Kolben sowie das 
Eingeben des Extraktionsmitteis bzw. Heisswassers 
mit ein und demselben druckerzeugenden Organ 
erfolgt, wie beispielsweise einer wasserhydrauli- 
schen Pumpe. 

Patentanspruche 

1. Vorrichtung zum Herstellen eines Kaffeege- 
trankes aus Kaffeepulver durch Bruhen und Extra- 
hieren der Aromastoffe aus dem Pulver mittels 
Heisswasser oder eines anderen geeigneten Ex- 
traktionsmitteis in einem zwischen zwei verschiebli- 
chen Kolben (3, 5) ausgebildeten Bruhraum (21), 
wobei durch den einen Kolben (3) hindurch das 



Heisswasser bzw. Extraktionsmittel zufuhrbar und 
durch den anderen Kolben (5) das Bruhwasser 
bzw. Extraktionsmittel zusammen mit dem Extrakt 
abfuhrbar ist, dadurch gekennzeichnet, dass im an- 
5 deren Kolben (5) mindestens zwei Ausgangskanale 
(43, 45) vorgesehen sind zum Abfuhren des den 
Extrakt enthaltenden Heisswassers bzw. Extrakti- 
onsmitteis aus dem Bruhraum (21). 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch ge- 
10 kennzeichnet, dass mindestens einer der Aus- 
gangskanale (43, 45) verschliessbar ist. 

3. Vorrichtung nach einem der Anspruche 1 oder 

2, dadurch gekennzeichnet, dass der andere Kol- 
ben (5) wahrend des Bruhens verschieblich gelagert 

15 ist, so dass er durch den im Bruhraum (21) entste- 
henden erhohten Druck wegpressbar ist. 

4. Vorrichtung nach einem der Anspruche 1 bis 

3, dadurch gekennzeichnet, dass der eine Kolben 
(3) mindestens wahrend des Bruhvorganges fest 

20 positionierbar ist und der andere Kolben (5) mit ei- 
nem einstellbaren maximalen Druck bzw. einer ma- 
ximal einstellbaren Kraft gegen den einen Kolben 
(3) hin druckbar verschieblich gelagert ist. 

5. Vorrichtung nach einem der Anspruche 1 bis 
25 4, dadurch gekennzeichnet, dass die beiden Aus- 
gangskanale (43, 45) vor einer Ausgabeoffnung (51, 
53) des Kaffeegetrankes zusammengefuhrt sind, 
um den Inhalt der beiden Kanale zu mischen. 

6. Vorrichtung nach einem der Anspruche 1 bis 
30 5. dadurch gekennzeichnet, dass eine Steuerung 

vorgesehen ist zum Positionieren und Bewegen des 
anderen Kolbens (5), insbesondere auch wahrend 
des Bruhvorganges, und/oder zum Offnen/Schlies- 
sen des mindestens einen verschliessbaren Aus- 
35 gangskanals (43). 

7. Vorrichtung nach einem der Anspruche 1 bis 
6, dadurch gekennzeichnet, dass der Betrieb bzw. 
die Steuerung der Kolben (3, 5) hydraulisch mittels 
eines einzigen druckerzeugenden Organs (61) er- 

40 fotgt, welches gleichzeitig fur den Druck des Extrak- 
tionsmitteis bzw. Heisswassers verantwortlich ist, 
mittels welchem letzteres in den Bruhraum (21) ein- 
gegeben wird. 

8. Vorrichtung nach Anspruch 7, dadurch ge- 
45 kennzeichnet, dass als das druckerzeugende Organ 

eine wasserhydraulische Pumpe (61) vorgesehen 
ist. 

9. Vorrichtung nach einem der Anspruche 1 bis 
8, dadurch gekennzeichnet, dass die frontseitig dem 

50 Bruhraum (21) zugewandte Oberflache des anderen 
Kolbens (5) grosser ist als die ruckseitige Flache ei- 
ner an einer am anderen Kolben (5) ruckseitigen 
Kolbenstange angeordneten Kolbenscheibe (27), 
welche mit einem Druck fur das Steuern des ande- 

55 ren Kolbens (5) in einem Druckzylinder (27) beauf- 
schlagt ist, so dass bei gleichem Druck im Bruh- 
raum und im ruckseitig zur Kolbenscheibe (27) an- 
geordneten Raum im Druckzylinder (25) der andere 
Kolben in Bruhraum-vergrassernde Richtung ver- 

60 schoben wird. 

10. Verfahren zum Herstellen eines Kaffeegetran- 
kes aus Kaffeepulver mit einer Vorrichtung nach ei- 
nem der Anspruche 1 bis 9, dadurch gekennzeich- 
net, dass zunachst das Kaffeepulver in den Bruh- 

65 raum eingefuhrt wird, anschliessend mindestens der 
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eine Kolben zum Verschliessen des Bruhraumes in 
eine Schliessposition bewegt wird, anschliessend 
das Heisswasser bzw. Extraktionsmittel in den 
Bruhraum eingegeben und das Pulver uberbruht 
wird, worauf der andere Kolben in Bruhraum-ver- 
kleinemder Richtung bewegl wird und das mit dem 
Kaffee- Extrakt versehene Heisswasser bzw. Extrak- 
tionsmittel zunachst mindestens uber einen Aus- 
gangskanal, gegebenenfalls mindestens uber zwei 
Kanale aus dem Bruhraum auslauft bzw. ausgetrie- 
ben wird. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass beim Eingeben bzw. nach dem 
Eingeben des Heisswassers in den Bruhraum durch 
den Druck des Heisswassers bzw. Aufquellens des 
Pulvers der andere Kolben in BrChraum-vergrds- 
semder Richtung getrieben wird, worauf durch das 
Auslaufen des den Extrakt enthaltenden BrGhwas- 
sers bzw. Extraktionsmittels aus dem Bruhraum und 
damit verbunden durch die Reduktion des Druckes 
im Bruhraum der andere Kolben wieder in Bruh- 
raum-verkleinemder Richtung getrieben wird, urn 
das Kaffeepulver zusammenzupressen und das 
Bruhwasser wenigstens weitgehendst aus dem Pul- 
ver auszupressen. 

12. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch' ge- 
kennzeichnet, dass der andere Kolben beim Einge- 
ben des Pulvers und beim Eingeben des Heisswas- 
sers bzw. Extraktionsmittels in einer abgesenkten 
Position angeordnet ist, damit der Bruhraum mdg- 
lichst gross ist und das Kaffeepulver moglichst lose 
auf der frontseitigen Oberflache des anderen Kol- 
bens aufliegt, und dass erst nach vollstandigem 
Oberbruhen des Kaffeepulvers der andere Kolben in 
Bruhraum-verkleinemder Richtung getrieben bzw. 
gepresst wird. 

13. Verfahren nach einem der Anspruche 10 bis 
12, dadurch gekennzeichnet, dass zunachst das 
den Extrakt enthaltende Heisswasser bzw. Extrakti- 
onsmittel lediglich durch elnen Ausgangskanal den 
Bruhraum verlasst und der andere Ausgangskanal 
zu Beginn des Bruh- bzw. Extraktionsvorganges 
verschlossen bleibt und erst verz6gert gedffnet wird. 

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass der verschliessbare Ausgangs- 
kanal mit einer Verzdgerung von mindestens 2 Se- 
kunden. yorzugsweise 3-6 Sekunden, nach Beginn 
des Extraktions- bzw. Bruhvorganges geoffnet wird. 

15. Verfahren nach einem der Anspruche 10 bis 
14, dadurch gekennzeichnet, dass die Steuerung 
der beiden Kolben wie auch des Zufuhrens des 
Heisswassers bzw. Extraktionsmittels mit ein und 
demselben druckerzeugenden Organ, wie beispiels- 
weise einer wasserhydraulischen Pumpe, erfolgt, in- 
dem nach Eingeben des Kaffeepulvers in den Bruh- 
raum der eine Kolben durch Druck in eine den 
Bruhraum verschliessbare Position bewegt und ar- 
retted wird, dass anschliessend das Zufuhren des 
Heisswassers bzw. Extraktionsmittels wiederum un- 
ter Druck erfolgt, welcher durch das druckerzeugen- 
de Organ, wie die wassertiydraulische Pumpe, er- 
folgt, und dass schlussendlich der andere Kolben 
gesteuert wird, wiederum durch den Druck, welcher 
durch das druckerzeugende Organ, wie die wasser- 
hydraulische Pumpe, aufgebaut wird. 



16. Kaffeemaschine mit einer Vorrichtung nach 
einem der Anspruche 1 bis 9. 
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